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1｡I have chosen of t】nevarieties of rice and studied how the forms of tissue of grains change
　when rice is boiled.
2. According lo my comparison between uncooked grains, Fujiminori harvested in Kochi belongs
　to the He type, while the one in Akita belongs to the lid type, and Fujiminori in Kochi is unique
　even among the other varieties grown in Kochi.
3. Fuiiminori in Akita looks disordered in the constitution of tissue by boiling, but it recovers
　from the disorder more　quickly than any other variety. It seems that this has close connection
　with its good flavor.
4. It is interesting that Fuiiminorl in Akita IS similar in the change of the constitution by boiling
　to tastv Nohrin 22 in Kochi.
5.　Tosa 2，grown in the fieldsimmediately after one crop of rice, is di仔erent from the other
　varieties,in the recovery from the confusion of tissue when boiled. l guess thisis the main reason
　why Tosa 2 is not tasty.
　米飯の風味に関してはまだ十分な解明がされていない。しかし触感が重要な因子の一つであると
考えられ，さき（1）にこれと関連が深いと推定される細胞組織構造について検討を行なった。　その
結果，炊飯条件の差異により食味に差を生ずる場合，細胞構造のパターンにも明らかに差が現われ
ることを認めた。
　すなわち，炊飯粒の組織構造のパターンが，生米粒の構造のパターンそのまゝを残留し過ぎた場
合，また，くずれた場合ともに「まずい」食感を与える。美味を感ぜしめる場合は組織のパターン
の外側部はくずれていても，その内層および中心部はもとのパターンを推定できる程度であること
などが認められた。以上は同一品種について検討した結果であるが木報では品種別に，主として炊
飯粒の組織構造図に関し検討したので報告する。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実　験　方　法
　試，料
　農林省高知食糧事務所より提供を受けた同一等級に属する高知県産のフジミノリ，豊年早生，農
林22号，土佐２号および秋田産フジミノリを用いた。なお，いづれの品種も佐竹式小型蛸精機によ
り歩留り92％に精白しだ。水分は常法により測定し13.3～14.0％であった。
　炊飯方法
　炊飯器は市販の電気炊飯器，プロパンガス炊飯器（ナショナル電器K.K.製）を用いた。米ほい
づれも炊飯前に水を加え怪くかきませ水を捨て，この操作を５回くり返した。その後，水を加え１
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時開放置し水を切り，改めて米の重量の1.5倍の水量を加えて炊飯し九。特別に記載しない限りす
べて上述の条ｲ牛で実験を行なった。
　鏡検用切片の作成　　　　　　　　　　　　　　　　；　　　Ｉ　ト
　炊飯器のスイッチが切れてから15分開放置してから，鏡検用切片の検体を炊飯器の中心部か剖采
収した。鏡検肝切片は前報に述べたとおりSump法により行ない，倍率×28で鏡検し，直ちに撮影
した。なお検鏡切片は多数用憲し，その中の代表的なもののみを載せた。
　　　　　　　　　　　　　　　実験結果および考･察
　生米粒の細胞組織構造図の観察
　長戸(2りまデンプン細胞組織構造図の品種間差異をその形態上から類別している。高知県産フジ
ミノリはＨｅ型の軟質米型で芯白も非常に多い。秋田産フマミノ引ま'ｎｃ型の準軟質米が多く一
部Ｈｄ型の軟質米が含まれているようである。　このように同一品種でも高知産と秋田産の間に相
異点が見られ，高知県産の豊年早生，農林22号とも違い，特異性を有している。すなわち秋田産フ
ジミノリの米粒の中心点より左右に長目の細胞が列ぶのに高知産にはそれは認められない。
　　　　　　　　　　　　　　　　炊飯粒の細胞組織構造図の比較
　炊飯直後は高知産フジミノリはもっともくづれた構造図が観察される。なお，生米粒の構造図の
原形への復元は高知産フジミノリが比較的早く，他はやゝおそい傾向が見られ，秋田産フジミノリ
と農林22号は相似た傾向を示す。復元の早いものはデンプンの老化も早いものと考えられる。　した
がって必然的にそれが食感あるいは風味にも関係するごとになろう。
　冷蔵すると構造図が復元し，その傾向はすべてに共通であるが，その程度は高知産のフジミノリ
がもっとも早い。
　保温しておくと復元傾向は常温放流に比しおそくト冷蔵伍向ととも前報において報告したと同様
である。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ノ‘
　炊飯するといづれも粒の外縁部がくづれる。　　　　　　　　十
　蒸し直すといづれも細胞組織構造はくずれてしまう屈その程度は高知産フジミノリがもっとも
はなはだしい。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１　●一一
　農林22号のくづれ方は少ない。なお談林22号のくづれ方は細胞組織が前報で述べたように，適当
にふくれ，角ばらずにまた全休の構造図も他の品種とちかって角｡ばっている部分が少ない。われわ
れが美味と感ずるのは，このようなパターンでないかと理解した点から考えると，秋田産フジミノ
リがそのような傾向を示すのは興味深い。　　　　　△
　しかし軟質米と硬質米との相異ということを考座しなお検討の要があろう。
　　　　　　　　　　　　　二期作米についての検討
　試料として土佐２号をえらんだ。
　中心部から左右に広がる細長い細胞がならんでいるの力刈寺異性とみられる。
　また炊飯粒の組織構造図の復元が他の品種とちがっている丁すなわち土佐２号の場合は生米粒に
組織構造のパターンになりにくい傾向のように認められる。これは炊飯によって細胞が膨潤して大
きくなるだけではなく，くづれるのではないかと考え,られ｡この点他の品種と全く異なる傾向を示
す。このことは化学成分の上からも検討の必要かおるが，土佐２号の食感のまづさのー･因でないか
と考えられる。
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1）品積E別に主として炊飯粒の組織構造図を検討した。
2）フジミノリの生米粒の組織構造図について，高知産，秋田産とも比較したが，前者はn e
　型，後者はＨｄ型･に属する。また他の高知産米とも違い特異性を有する。
3）高知産フジミノリは炊飯すると構造図が，くづれた様相を呈する。しかしその復元はもっと
　も早く，また蒸し直しの時のくずれ方はもっとひどい。これらの点が高知産フジミノリの食味
　は深い関連かおるのではないかと考える｡
4）秋田産フジミノリが食味の良い高知産農林22号の構造図の動静に似ているのは興味が深い。
5）二期作品種の土佐２号の復元の様相は，他のいづれの品種とも異っている。このことは土佐
　２号の食味のまづさの主因ではないかと考える。
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第１図　生米粒の構造図
フ　ジ　ミ　ノ　リ（高知産）　　　　　　　　　　　　　　フ　ジ　ミ　ノ　リ（秋田産）
豊　年　早　生　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　農　林　22　号
土　佐　２　号
第２図　炊飯後の経時変化　（高知産フジミノリ）
　　　　　　　　　　　　一常温（約15° Ｃ）に放置した場合－
……　炊飯直後
……　６峙間後
…‥　12時間後
24時間後
……　むし直し
炊飯後の経時変化　（高知産フジミノリ）
一保温（60°Ｃ）した場合－
６時間後
……　12時間後
……　24峙間後
l ゛
炊飯後の経時変化　（高知産フジミノリ）
一冷蔵庫（6～8°Ｃ）内に放置した場合－
……　６時間後
･‥　12時間後
……　24時間後
へ第３図　炊飯後の経時変化　（秋田産フジミノリ）
　　　　　　　　　　　　　一常温（約15°Ｃ）に放置した場合－
炊飯直後
……　６時間後
……　12時間後
24時間後
……　むし直し
炊飯後の経時変化　（秋田産フジミノリ）
一冷蔵庫（6～9°Ｃ）に放はした場合－
……　６時間後
…　12時間後
24時間後
炊飯後の経時変化　（秋田産フジミノリ）
一保温（60°Ｃ）した場合－
……　６時間後
……12時間後
･…･　24時間後
第４図　炊飯後の経時変化　（豊年早生）
　　　　　　　　　　　　　一常温（約15° Ｃ）に放ほした場合－
……炊飯直後
……　６時間後
……　12時間後
……　24時間後
……　むし直し
炊飯後の経時変化　（豊年早生）
一冷蔵庫（6～9°Ｃ）に放置した場合－
６時間後
…‥　12時間後
……　24峙間後
炊飯後の経時変化　（豊年早生）
一保温（60°Ｃ）した場合一
……　６時間後
……　12時間後
24時間後
第５図　農林22号細胞組織構造拡大図
　一冷蔵庫（6～9°Ｃ）に放置した場合－
12　時　間　後
一常温（約15° Ｃ）に放置した場合－
　　　　　12　時　聞　後
生　米　粒
24　時　間　後
一保温（60°Ｃ）した場合－
　　　　　12　時　間　後
第６図　炊飯後の経時変化　（ﾆﾋ佐２号）
　　　　　　　　　　　　一常温（約15°Ｃ）に放置したものー
‥･‥　炊飯直後
……　６時間後
……　12時間後
……　24時間後
むし直し
炊飯後の経時変化　（土佐２号）
一冷蔵庫（6～9°Ｃ）に放置した場合－
６時間後
……　12時間後
……　24時間後
炊飯後の経時変化　（土佐２号）
一保温（60° Ｃ）した場合一
……　６時間後
……　12時間後
…‥　24時間後
